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ABSTRACT 
This research was carried out in 2013 in a slaughterhouse Bumi Peternakan Wahyu Utama located in the 
Sukolilo village, Bancar district, Tuban. The aim of this study was to determine meat physical and chemical 
traits of three of beef cattle crossbreds. The research material was 15 heads of male beef cattle which were 
divided into three groups with five replications, namely Limousine x PO (LIMPO), Simmental x PO 
(SIMPO) and Angus x PO (ANGPO). Meat samples of passive muscle longissimus dorsi (LD) from the back 
and active muscle biceps femoris (BF) of the thighs were taken for those samples as much as 500 grams. 
Samples were analyzed in LSIH (Central Laboratory of Biological Sciences) for chemical analyses and in 
Laboratory Animal Product Technology, Faculty of Animal Husbandry, Brawijaya University, Malang for 
physical analysis. Data obtained were analyzed by one way anova using MS Excel 2007 programs. Results 
showed that physical properties of meat water holding capacity (WHC), pH and cooking loss) on BF muscles 
were 50-53%; 5.2 to 5.3 and 45-49% respectively, while the LD muscle were 51-52%; 5.1 to 5.2 and 43-47% 
respectively. Result of meat analysis for chemical properties (moisture, protein, fat, ash and carbohydrate) in 
muscle BF were 72-73%; 16-17%; 1.7 to 2.1; 1.1 6.5 to 7.4, respectively while the LD muscle were 69-72%; 
16%; 2.6 to 3.8; 1.0-1.1; 6.6 to 8.3, respectively and not significantly different (P>0.05) in three breeds. It is 
concluded that meat of the beef cattle crossbreds have a similar physicochemical traits. 
Key Words: Physicochemical Traits, Meat and Breed 
ABSTRAK 
Kegiatan penelitian dilakukan pada tahun 2013 di Rumah Potong Hewan kelompok ternak "Bumi 
Peternakan Wahyu Utama" yang berlokasi di Desa Sukolilo, Kecamatan Bancar, Kabupaten Tuban. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik dan kimiawi daging dari tiga bangsa sapi potong 
silangan. Materi penelitian menggunakan 15 ekor sapi potong jantan yang dibagi menjadi tiga kelompok 
bangsa sapi potong silangan, yaitu Limousine x PO (LIMPO), Simmental x PO (SIMPO) dan silangan 
Anggus x PO (ANGPO) dengan masing-masing perlakuan sebanyak lima ulangan. Selanjutnya dari 15 ekor 
sapi tersebut diambil sampel daging otot pasif longissimus dorsi (LD) dari bagian punggung dan otot aktif 
biceps femoris (BF) dari bagian paha, masing-masing sebanyak 500 gram. Sampel yang diperoleh dianalisa di 
LSIH (Laboratorium Sentral Ilmu Hayati) untuk pemeriksaan kimiawi daging sedangkan untuk pemeriksaan 
fisik daging di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan, Universitas Brawijaya, Malang. 
Data yang diperoleh dianalisa dengan one way anova menggunakan program MS Excel 2007. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa sifat fisik daging water holding capacity (WHC), PH dan cooking loss/susut masak) 
pada otot BF berturut-turut sebesar 50-53%; 5,2-5,3 dan 45-49% sedangkan pada otot LD berturut-turut 
sebesar 51-52%; 5,1-5,2 dan 43-47%. Selanjutnya untuk sifat kimiawi daging (kadar air, protein, lemak, abu 
dan karbohidrat) pada otot BF berturut - turut sebesar 72-73%; 16-17%; 1,7-2,1; 1,1-6,5-7,4 sedangkan pada 
otot LD berturut - turut sebesar 69-72%; 16%; 2,6-3,8; 1,0-1,1; 6,6-8,3 dari tiga bangsa sapi potong silangan 
tidak berbeda nyata (P>0,05). Berdasarkan data tersebut dapat disimpulkan bahwa daging dari tiga bangsa 
sapi potong silangan memiliki sifat fisikokimia yang sama. 
Kata Kunci: Sifat Fisikokimia, Daging, Bangsa 
PENDAHULUAN 
Salah satu produk utama ternak sapi potong 
adalah daging, yang mengandung semua asam 
amino essensial, nilai biologisnya tinggi dalam 
memacu pertumbuhan, mudah tercerna (dapat 
tercerna sekitar 95-100%) dan mudah terserap 
dalam tubuh (Soeparno 1995). Disamping itu, 
beranekaragam produk olahannya menjadikan 
daging sebagai bahan pangan yang hampir 
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tidak dapat dipisahkan dari kehidupan manusia. 
Saat ini kesadaran masyarakat akan pentingnya 
kebutuhan protein semakin tinggi sehingga 
menyebabkan permintaan bahan pangan asal 
ternak (daging, telur dan susu) dari waktu ke 
waktu cenderung meningkat.  
Sifat fisik daging memegang peranan 
penting dalam proses pengolahan dikarenakan 
sifat fisik menentukan kualitas serta jenis 
olahan yang akan dibuat. Kualitas daging juga 
dapat ditentukan berdasarkan perubahan 
komponen kimia daging seperti kadar air, 
protein, lemak dan abu. Sifat kimia daging 
bervariasi tergantung pada spesies hewan, 
umur, jenis kelamin, pakan serta lokasi dan 
fungsi bagian-bagian tersebut dalam tubuh 
(Romans et al. 1994). 
Dalam memilih bahan pangan asal ternak 
saat ini masyarakat sudah sangat 
memperhatikan kualitasnya, termasuk dalam 
memilih daging yang akan dikonsumsi. 
Masyarakat tentu akan memilih daging yang 
mempunyai kualitas baik sesuai dengan biaya 
yang dikeluarkan. Sehubungan dengan hal 
tersebut penelitian ini dilakukan dengan tujuan 
untuk mengetahui sifat fisik dan kimiawi 
daging pada tiga bangsa sapi potong silangan 
(Limpo, Simpo dan Angpo). Manfaat yang 
diharapkan yaitu sebagai bahan informasi 
konsumen dalam mengambil keputusan untuk 
dapat memilih daging yang terbaik dari ketiga 
sapi potong silangan.  
MATERI DAN METODE 
Penelitian ini dilaksanakan di Rumah Potong 
Hewan kelompok ternak Bumi Peternakan 
Wahyu Utama Desa Sukolilo, Kelurahan Bulu, 
Kecamatan Bancar, Kabupaten Tuban, Provinsi 
Jawa Timur pada tahun 2013.  
Materi penelitian menggunakan 15 ekor 
sapi potong jantan yang dibagi menjadi tiga 
kelompok bangsa sapi potong silangan, yaitu 
Limousine >< PO (LIMPO), Simmental >< PO 
(SIMPO) dan silangan Anggus >< PO 
(ANGPO) dengan masing-masing perlakuan 
sebanyak lima ulangan. Penyembelihan sapi 
dilakukan sebanyak dua sampai tiga ekor 
dengan rataan bobot badan 500-600 kg/ekor, 
setiap hari pukul 03.00-04.00. Pengambilan 
sampel daging meliputi daging otot pasif (LD) 
berasal dari daging bagian punggung dan otot 
aktif (BF) berasal dari daging bagian paha, 
masing-masing sebanyak 500 gram. 
Pemeriksaan sifat kimia daging dianalisa di 
Laboratorium Sentral Ilmu Hayati/LSIH dan 
pemeriksaan fisik daging dianalisa di 
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, 
Fakultas Peternakan, Universitas Brawijaya, 
Malang.  
Komposisi pakan basal berupa rumput 
Gajah (Penisetum purpureum) sebanyak ±20 
kg/ekor/hari dan jerami padi ad libitum. Pakan 
tambahan diberikan sebanyak 3% dari bobot 
badan yang terdiri dari ampas bir 15%, 
gamblong 10%, jerami kangkung 40%, bungkil 
kedelai 20% dan dedak padi 15%. Selain itu 
ditambahkan biostarter untuk campuran pakan 
“Bioenergi” satu liter setiap satu ton pakan, 
selanjutnya dicampur dan didiamkan 1 malam 
(24 jam). Lama penggemukan selama tiga 
bulan dengan sistem pemeliharaan 
menggunakan kandang individu. Parameter 
yang diamati dari penelitian ini sifat fisik 
daging (WHC), pH dan cooking loss/ susut 
masak dan kimiawi daging (kadar air, protein, 
lemak, abu dan karbohidrat).  
Analisis data menggunakan one way anova 
menggunakan program MS Excel 2007 dengan 
uji F untuk membedakan setiap parameter yang 
diamati dari tiga bangsa sapi potong silangan 
yang berbeda. 
Tabel 1. Hasil analisis proksimat pakan 
Bahan pakan 
Kandungan nutrisi pakan (%) 
BETN TDN 
Energi total 
(Kcal/kg) BK PK LK SK Abu 
Pakan penggemukan 59,87 14,47 6,01 16,59 10,29 49,00 65,13 4336,05 
BK: Bahan kering; PK: Protein kasar; LK: Lemak kasar; SK: Serat kasar; BETN: Bahan ekstrak tanpa 
nitrogen; TDN: Total digestible nutrient 
Sumber: Laboratorium Nutrisi dan Pakan Ternak, Loka Penelitian Sapi Potong 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Untuk mendapatkan produk asal ternak 
yang bernilai gizi tinggi tentunya kita harus 
dapat memastikan kualitas produk tersebut 
baik melalui sifat fisik maupun kimia dari 
produk yang akan kita konsumsi. Menurut 
Rianto et al. (2010) bahwa banyak faktor yang 
mempengaruhi sifat fisik daging, salah satu 
diantaranya adalah tingkatan bobot badan yang 
berbeda. Daging sapi yang disembelih pada 
tingkatan bobot badan yang berbeda akan 
menunjukkan kualitas dan karakteristik fisik 
yang berbeda pula. Hal ini sangat perlu 
diketahui karena merupakan salah satu 
parameter yang penting dalam pemilihan 
kualitas daging. 
Daya mengikat air WHC  
Daya mengikat air oleh protein daging atau 
WHC adalah kemampuan daging untuk 
mengikat air selama ada pengaruh kekuatan 
dari luar, misalnya pemotongan daging, 
pemanasan, penggilingan dan tekanan absorbsi 
air atau kapasitas (kemampuan) daging 
menyerap air secara spontan dari lingkungan 
yang mengandung cairan (Soeparno 2005).  
Hasil penelitian pada Tabel 2 dan 3 
menunjukkan bahwa kadar WHC pada bagian 
Biceps femoris sebesar 50-53% maupun 
Longissimus dorsi sebesar 51-52% pada 
bangsa sapi LIMPO, ANGPO dan SIMPO 
tidak berbeda nyata (P>0,05). Hal ini terjadi 
kemungkinan disebabkan penyimpanan dan 
transportasi daging dari lokasi Rumah 
Pemotongan Hewan (RPH) menuju ke 
laboratorium cukup jauh sehingga 
mempengaruhi daya mengikat air, hal ini 
sesuai dengan laporan Soeparno (2005), bahwa 
kemampuan daya ikat air pada daging selain 
dipengaruhi oleh pH juga dipengaruhi oleh 
spesies, umur dan fungsi otot serta pakan, 
transportasi, temperatur kelembaban, 
penyimpanan, jenis kelamin, kesehatan, 
perlakuan sebelum pemotongan dan lemak 
intramuskuler. Lebih lanjut Lawrie (2003) 
menyatakan bahwa daya mengikat air (WHC) 
daging sangat dipengaruhi oleh pH. Semakin 
tinggi pH akhir semakin tinggi daya mengikat 
air atau nilai mgH2O rendah. 
Penurunan pH postmortem sangat 
berpengaruh terhadap daya mengikat air. 
Penurunan pH yang semakin cepat akibat 
semakin banyaknya protein sarkoplasmik yang 
terdenaturasi dan selanjutnya akan 
meningkatkan aktomiasin untuk berkontraksi, 
sehingga akan memeras cairan keluar dari 
protein daging.  
Tabel 2. Sifat fisik daging sapi potong pada bagian paha (Biceps femoris) berbagai bangsa 
Sifat fisik (%) 
Bangsa sapi potong 
Keterangan 
LIMPO ANGPO SIMPO 
WHC 53,62±0,99 52,38±3,66 50,55±1,90 ns 
pH 5,20±0,17 5,20±0,13 5,30±0,12 ns 
Susut masak (cooking loss) 49,17±2,21 46,78±3,37 45,78±1,12 ns 
ns (non significant): P>0,05 tidak berbeda nyata 
Tabel 3. Sifat fisik daging sapi potong pada bagian punggung (Longissimus dorsi) berbagai bangsa 
Sifat fisik (%) 
Bangsa sapi potong 
Keterangan 
LIMPO ANGPO SIMPO 
WHC 52,31±3,03 52,96±2,56 51,24±2,75 ns 
pH 5,23±0,06 5,19±0,15 5,13±0,05 ns 
Susut masak (cooking loss) 43,11±5,97 45,48±3,10 47,68±4,61 ns 
ns (non significant): P>0,05 tidak berbeda nyata  
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Nilai pH daging 
Perubahan nilai pH sangat penting untuk 
diperhatikan dalam perubahan daging 
postmortem. Nilai pH dapat menunjukkan 
penyimpangan kualitas daging, karena 
berkaitan dengan warna, keempukan, cita rasa, 
daya mengikat air dan masa simpan (Lukman 
et al. 2007). Berdasarkan Tabel 2 dan 3 nilai 
pH Biceps femoris sebesar 5,2-5,3% maupun 
Longissimus dorsi sebesar 5,1-5,2% pada 
bangsa sapi LIMPO, ANGPO dan SIMPO 
tidak berbeda nyata (P>0,05). Menurut 
Nurwantoro & Mulyani (2003) bahwa pada 
kondisi normal, daging mempunyai pH ultimat 
5,3-5,7 yang kurang menguntungkan bagi 
pertumbuhan sebagian besar bakteri. Sebagian 
besar bakteri tumbuh optimal pada pH kira- 
kira 7. Pada pH 5,2 atau lebih rendah 
pertumbuhan mikroba berkurang sedangkan 
pada pH ultimat daging lebih tinggi 
pertumbuhan mikroba meningkat. Bakteri 
asam laktat tumbuh dengan baik pada pH 
antara 5,5-6. Buckle et al. (2007) menyatakan 
bahwa pH sekitar 5,2 sampai 6,1 lebih disukai 
konsumen karena mempunyai struktur yang 
terbuka, warna merah muda cerah, flavour 
lebih disukai dan stabilitas yang lebih baik 
terhadap kerusakan karena mikroorganisme. 
Menurut Lawrie (2003) bahwa setelah 6 jam 
dari pemotongan maka proses rigormortis telah 
selesai dan akan tercapai pH optimum daging. 
Penurunan pH otot postmortem banyak 
ditentukan oleh laju glikolisis postmortem serta 
cadangan glikogen otot dan pH daging ultimat, 
normalnya adalah antara 5,4-5,8. Daging yang 
memiliki nilai pH akhir tinggi (di atas 6,0) 
mempunyai susut masak yang rendah yaitu 
sekitar 20%, sedangkan daging yang 
mempunyai pH akhir rendah (di bawah 5,9) 
mempunyai susut masak yang tinggi yaitu 
sekitar 40-50%. Daging dengan pH akhir 
rendah mempunyai kapasitas mengikat air 
lebih rendah daripada daging yang mempunyai 
pH akhir tinggi. Stres sebelum penyembelihan, 
pemberian injeksi hormon atau obat-obatan 
tertentu, spesies, individu ternak, macam otot, 
stimulasi listrik dan aktivitas enzim yang 
mempengaruhi glikolisis adalah factor-faktor 
yang dapat menghasilkan variasi pH daging 
(Soeparno 2005).  
Susut masak (cooking loss) 
Susut masak adalah perhitungan berat yang 
hilang selama pemasakan atau pemanasan pada 
daging. Umumnya, makin lama waktu 
pemasakan makin besar kadar cairan daging 
hingga mencapai tingkat yang konstan. 
Menurut Soeparno (2005) susut masak 
merupakan indikator nilai nutrisi daging yang 
berhubungan dengan kadar jus daging yaitu 
banyaknya air yang terikat dalam dan di antara 
serabut otot. Jus daging merupakan komponen 
dari daging yang ikut menentukan keempukan 
daging. 
Tabel 2 dan 3 menunjukkan bahwa nilai 
susut masak BF sebesar 45-49% maupun LD 
sebesar 43-47% pada bangsa sapi LIMPO, 
ANGPO dan SIMPO tidak berbeda nyata 
(P>0,05). Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 
Yanti et al. (2008) nilai susut masak daging 
sapi berkisar antara 42,77-44,65% sedangkan 
nilai susut masak daging sapi berdasarkan 
penelitian Brahmantiyo (2000) berkisar antara 
37,53-38,34%. Menurut Ockerman (1983) 
bahwa susut masak dipengaruhi oleh hilangnya 
air selama pemasakan yang ditentukan oleh 
protein yang dapat mengikat air; semakin 
banyak air yang ditahan oleh protein, maka 
semakin sedikit air keluar sehingga susut 
masak berkurang. Protein daging yang 
mempunyai daya mengikat air rendah akan 
mengakibatkan hilangnya bobot selama 
pemasakan yang tinggi, dan ini menandakan 
bahwa kemampuan simulasi dalam mengikat 
air dan lemak kecil (Whiting & Jenkins 1981). 
Selanjutnya Soeparno (2005) melaporkan 
bahwa bobot potong mempengaruhi susut 
masak, terutama bila terdapat perbedaan 
deposisi lemak intramuskuler (marbling). 
Susut masak yang tinggi mengakibatkan 
juiceness pada daging turun. Semakin tinggi 
bobot badan, diduga semakin tinggi pula 
tingkat marbling. 
Kadar air 
Kadar air otot BF sebesar 72-73% maupun 
LD sebesar 69-72% pada bangsa sapi LIMPO, 
ANGPO dan SIMPO pada Tabel 4 dan 5 tidak 
berbeda nyata (P>0,05). 
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Tabel 4. Sifat kimiawi daging sapi potong pada bagian paha (Biceps femoris) berbagai bangsa 
Sifat kimiawi (%) 
Bangsa sapi potong 
Keterangan 
LIMPO ANGPO SIMPO 
Kadar air 72,38±0,67 73,26±1,27 72,76±1,61 ns 
Kadar protein 16,92±0,61 17,15±1,04 16,89±0,67 ns 
Kadar lemak 2,13±1,12 1,93±0,82 1,74±0,45 ns 
Kadar abu 1,18±0,02 1,11±0,03 1,15±0,03 ns 
Kadar karbohidrat 7,40±0,93 6,55±0,79 7,46±1,84 ns 
ns (non significant): P>0,05 tidak berbeda nyata 
Tabel 5. Sifat kimiawi daging sapi potong pada bagian punggung (Longissimus dorsi) berbagai bangsa 
Sifat kimiawi (%) 
Bangsa sapi potong 
Keterangan 
LIMPO ANGPO SIMPO 
Kadar air 72,02±2,48 72,37±2,22 69,84±5,27 ns 
Kadar protein 16,40±0,64 16,52±0,65 16,90±2,69 ns 
Kadar lemak 3,89±1,97 2,65±0,84 3,87±2,91 ns 
Kadar abu 1,03±0,09 1,10±0,08 1,01±0,06 ns 
Kadar karbohidrat 6,66±0,20 7,35±1,89 8,38±2,58 ns 
ns (non significant): P>0,05 tidak berbeda nyata 
Menurut Boles & Shand (2008) yang 
disitasi oleh Prasetyo et al. (2009) bahwa kadar 
air daging bangsa sapi Bos taurus berkisar 
antara 72,4-74,8%. Terjadinya perbedaan kadar 
air kemugkinan disebabkan karena faktor 
teknis saat penyimpanan dari Rumah Potong 
Hewan menuju lokasi laboratorium maupun 
saat pemeliharaan ternak sapi ketika masih 
hidup. Hasil penelitian Nugroho (2008) 
melaporkan bahwa nilai rata-rata kadar air 
daging sapi normal otot BF adalah 76,04%, 
dari otot LD adalah 75,77%. 
Kadar protein 
Berdasarkan Tabel 4 dan 5 bahwa kadar 
protein BF sebesar 16-17% maupun LD 
sebesar 16% pada bangsa sapi LIMPO, 
ANGPO dan SIMPO tidak berbeda nyata 
(P>0,05). Hal ini sesuai dengan laporan Buckle 
et al. (2007) yang menyatakan bahwa protein 
daging sapi berkisar antara 16-22%. 
Selanjutnya Nugroho (2008) melaporkan 
bahwa kadar protein daging relatif konstan dan 
kemungkinan tidak adanya perbedaan di antara 
bangsa ternak. Perbedaan protein daging dapat 
disebabkan oleh perbedaan struktur daging, 
yang terutama terdiri dari protein miofibril dan 
jaringan ikat. Hasil penelitian Prasetyo et al. 
(2013) menyatakan bahwa kadar air dapat 
menyebabkan perbedaan kadar protein, karena 
protein memiliki hubungan yang erat dengan 
kadar air daging, terutama sifat hidrofilik 
protein otot dalam mengikat molekul-molekul 
air daging. Protein daging memiliki peran 
dalam mengikat air daging. Kadar protein 
daging yang tinggi menyebabkan 
meningkatnya kemampuan menahan air daging 
sehingga menurunkan kandungan air bebas 
begitu pula sebaliknya. Semakin tinggi jumlah 
air yang keluar, maka daya mengikat airnya 
semakin rendah (Lawrie 2003). 
Kadar lemak 
Kadar lemak pada Tabel 4 dan 5 BF 
sebesar 1,7-2,1% maupun LD sebesar 2,6-3,8% 
pada bangsa sapi LIMPO, ANGPO dan 
SIMPO tidak berbeda nyata (P>0,05). Menurut 
Buckle et al. (2007) kandungan lemak sapi 
berkisar antara (0,5-13,0%), yang terdiri dari 
lemak dan lemak netral meliputi fosfolipid, 
serebrosid dan kolesterol berkisar antara (0,5-
1,5%). Bangsa sapi Bos taurus mempunyai 
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kandungan lemak kasar berkisar antara 2,5-
4,6% (Boles & Shand 2008). Nugroho (2008) 
melaporkan bahwa kadar lemak daging 
bervariasi dan dapat dipengaruhi oleh bangsa, 
umur, spesies, lokasi otot dan pakan. 
Kadar abu 
Berdasarakan kadar abu pada Tabel 4 dan 5 
BF sebesar 1,1% maupun LD sebesar 1,0-1,1% 
pada bangsa sapi LIMPO, ANGPO dan 
SIMPO tidak berbeda nyata (P>0,05). Kadar 
abu daging sapi ditentukan oleh bangsa sapi, 
bangsa sapi Bos taurus mempunyai kadar abu 
lebih tinggi dari bangsa sapi Bos indicus. 
Faktor lingkungan terutama feed intake dan 
kandungan nutrisi bahan pakan juga 
menentukan kadar abu daging sapi. Menurut 
Prasetyo et al. (2009) bahwa sapi bangsa 
Limousine umur 12 bulan mempunyai kadar 
abu berkisar antara 1,64 sampai 1,77%. 
Kadar karbohidrat 
Karbohidrat yang terdapat dalam daging 
berjumlah sedikit kurang dari 1% dari berat 
daging. Karbohidrat sebagian berasal dalam 
bentuk glikogen dan asam laktat. Glikogen 
juga terdapat dalam hati. Pada Tabel 4 dan 5 
menunjukkan bahwa kadar karbohidrat otot 
BFsebesar 6,5-7,4% maupun LD sebesar 6,6-
8,3% bangsa sapi LIMPO, ANGPO dan 
SIMPO tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan 
nilai rataan 6,7-8,4%. Menurut Soeparno 
(2005) bahwa rata-rata komposisi kimia daging 
sapi yaitu protein bervariasi antara l6-22%, 
lemak 1,5-l3%, senyawa nitrogen non protein 
l,5%, senyawa anorganik l%, karbohidrat 0,5% 
dan air antara 65-80%. 
KESIMPULAN 
Daging bangsa sapi potong silangan 
LIMPO, ANGPO dan SIMPO memiliki sifat 
fisik yang meliputi WHC, pH dan susut masak 
(cooking loss) maupun sifat kimia kadar air, 
protein, lemak, abu dan karbohidrat yang sama. 
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